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1. PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza gastronomicznego tezni solankowej
wraz z pijalnia wody geotermalnej na dziatce 5/15 w Uniejowie. Zaplecze zlokalizowane jest na
parterze. Lokal z oddzielnym wejsciem na zaplecze kuchni dla dostaw towardw i wejsciem dla
personelu. Lokal wyposazony w instalacje elektryczng, teletechniczng ,wodnokanalizacyjng i instalacje
wentylacyjna.

2. MATERIAtY WYJSCIOWE DO OPRACOWANIA TECHNOLOGI|

Wytyczne inwestora (PFU), katalogi, dokumentacja techniczna urzadzen gastronomicznych. Aktualne
przepisy Sanepid, BHP: ¢ Obwieszczenie Ministra Infrastruktury i Rozwoju z dnia 17 lipca 2015r. w
sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie. (Dz.U.2015 poz. 1422. ze
zmianami). ® Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z 29-042004r. w



sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. U. E. L 139 z kwietnia 2004r.). e« Ustawa z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225, z 2006r. ze zmianami). e
Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogdlnych
przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650, z 2003r. ze zmianami).

3. PROGRAM UZYTKOWY
Zakres dziatalnosci:

Program zostat opracowany na podstawie planowanej dziennej liczby oséb chcacych skorzystaé z
pijalni wody geotermalnej. Przyjeto do opracowania nastepujgcy schemat. Liczba miejsc siedzgcych
(80 x 3 rotacja =240 o0sdb/24 godziny), czyli w przeliczeniu okoto 100l/dobe . Nie przewiduje sie na
zapleczu zadnej produkcji positkéw.

Zaktada sie wydawanie :

e Gotowe przekaski (butki, stodkie butki, ciastka, itp.) ;

¢ \Woda geotermalna w trzech temperaturach 10, 20,30 stopni ;
 Soki, napoje ;

W projekcie przyjeto nastepujgce zatozenia technologiczne, dopasowane do przewidywanej ilosci oséb
korzystajacych z wody geotermalnej, roztozone na trzy mozliwe rodzaje podawanej wody.

Woda termalna o temperaturach: zimna +10 stopni, letnia +20 stopni, ciepta +30 stopni.

Woda termalna - Zrédto +50st.C<Tzr<65st.C doprowadzone pod lade rurg 1/2" z trzema zaworami
kulowymi zakoriczone nyplem GZ 1/2" na wysoko$¢ 0,5 m od posadzki.

Wymagana wydajnosé¢ nalewakdw 100-1501/dobe.
Pozgdane temperatury dozowanej z nalewakow +10st.C/ +20st.C/ +30st.C

Woda ze zrédta zostanie schtodona poprzez schtadzacz przeptywowy do wody termalnej pitnej, model
- B 300/M (lub réwnowazny) (600x350x800 (H), umieszczony pod ladg baru, wykonanie - INOX.

Wezownica wewnetrzna AlSI 316 - 32mb/fi 10

Wydajno$é - 60l/godz.

Temperatura dyspozycyjna - +8st.C - +32st.C ustawiana na sterowniku z wyswietlaczem.
Zasilanie - 230/50Hz/3A z bolcem zerujgcym

W komplecie zastosowano nalewak ceramiczny 1-kranowy - wykonanie indywidualne. Zastosowano 6
sztuk nalewakdéw: dwa razy temp. 10 stopni, dwa razy temp. 20 stopni, dwa razy temp. 30 stopni. Na
blacie zastosowano tace ociekowag ze zraszaczem pod nalewakiem 400x200x20 mm.



W projekcie przyjeto nastepujace zatozenia technologiczne, dopasowane do przewidywanej ilosci
0s6b korzystajgcych z wody geotermalnej, roztozone na trzy mozliwe rodzaje podawanej wody. | tak,
gtéwnym ,,produktem” bedzie woda geotermalna, wydawana w trzech temperaturach:

Zatozenia technologiczne pozostate: W projekcie przyjeto nastepujgce zatozenia technologiczne:

Brak jakiejkolwiek produkcji na miejscu, tylko sprzedaz gotowych produktow, przywozonych od
dostawcow. Pojemniki zbiorcze oddawane od razu bezposrednio dostawcy. Pojemniki jednostkowe
wyrzucane do smietnika.

4. OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

Przewiduje sie nastepujgce czynnosci technologiczne:
Przyjecie towaru

Wydawanie

Zmywalnia szklanek i talerzykéw

Usuwanie odpadkow/pojemnikdéw jednostkowych
Przyjecie i magazynowanie towaréw

Dostawa towaru odbywac sie bedzie raz dziennie lub zgodnie z biezgcymi potrzebami. Po odbiorze
jakosciowym i ilosciowym produkty kierowane bedg na bar. Wiekszos¢ produktéw dostarczana bedzie
w opakowaniach jednostkowych, opakowania zbiorcze zwracane bedg dostawcg bezposrednio po
odbiorze.

Wydawanie wody, kawy, herbaty, ciastek (BAR) Zaktada sie ze, woda, inne napoje oraz ciastka, beda
wydawane przez bar.

Na barze przewidziano w zwigzku z tym,sze$¢ punktow , tzw. nalewaki: ¢ do wody cieptej o temp.
~30st.C » do wody letniej o temp. ~20st.C  do wody schtodzonej o temp.10.C Samoobstug od strony
zewnetrznej baru . Optata w Barze lub w systemie indywidualnie opracowanym przez Uzytkownika.

Do produkcji sokow przewidziano wyciskarke do cytruséw, blender i kostkarke. Na barze przewidziano
rowniez ekspres do kawy z mtynkiem do mielenia kawy, nalewaki do piwa oraz chtodnictwo do
przechowywania butelek oraz ciastek i butek. Na terenie baru przewidziano umywalke do mycia rak.

Zmywanie naczyn stotowych: Szklanki zuzyte zbierane sg przez Obstuge i zanoszone do zmywalni.
Zmywalnie wyposazono w stét sortowniczy ze zlewem 2-kom i baterig prysznicowg, na ktorym
szklanki/talerzyki zostang wstepnie oczyszczone, posortowane i umieszczone w koszach zmywarki,
nastepnie trafig do zmywarki. Po umyciu i wyparzeniu ocieka¢ beda na stole odstawczym. Do
sktadowania naczyn stuzy szafa przelotowa



Usuwanie odpaddéw Odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne usuwane bedg na biezgco w szczelnie
zamknietych pojemnikach do wydzielonego $mietnika na zewnatrz budynku. Tam beda
przechowywane max 1 dzierl i odbierane przez specjalistyczng firme.

5. UKLAD FUNKCJONALNY ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO

W celu witasciwej realizacji proceséw technologicznych zaplecze podzielono na pomieszczenia
technologiczne, zgodnie z uktadem funkcjonalnym z zachowaniem na podziat strefy czystej i brudnej,
bez mozliwosci krzyzowania sie drog pomiedzy strefami. Zaplanowano nastepujgce pomieszczenia:

Nazwa pomieszczenia
Powierzchnia [m?] Smietnik 8,56
Pomieszczenie techniczne 4,92
Pomieszczenie pomocnicze 7,39 (mozliwy catering)
Korytarz 16,05

Pomieszczenie socjalne 6,96

W(C personelu 4,33
Pomieszczenie porzagdkowe 1,68
Biuro 8,06 (mozliwosc¢ cateringu)
Magazyn napoi 3,21

Zmywalnia 6,87

Bar 16,31

razem 84,34

6. UTRZYMANIE CZYSTOSCI

Na zapleczu kuchennym wydzielono szafke porzadkowg wyposazong w zlew porzadkowy z baterig
prysznicowg zawieszony 50cm nad podtogg i z pdtka do przechowywania srodkéw czystosci i mopow.

Wytyczne: Po kazdym procesie produkcyjnym nalezy umyc¢ i zdezynfekowaé powierzchnie robocze
oraz komunikacyjne zaplecza gastronomicznego. Wszystkie umywalki na zapleczu gastronomicznym
nalezy wyposazy¢ w dozowniki do mydta, pojemniki na reczniki jednorazowego uzytki i zamykane
pojemniki na zuzyte reczniki.

7. ZATRUDNIENIE

Praca odbywac sie bedzie w systemie jednozmianowym wg harmonogramu pracy. taczna ilosé
pracownikdéw wynosi¢ bedzie 3 osoby.



Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepisow sanitarnohigienicznych,
posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia oraz aktualne zaswiadczenie wydane przez lekarza medycyny
pracy. Dla pracownikéw zaplecza przewidziano nastepujgce pomieszczenia:

e Szatnia personelu wraz z szafkami na odziez czystg i brudng,
e WCdla pracownikdéw zaplecza baru,
e  Pomieszczenie socjalne wyposazone w: krzesta, stét, umywalke do rak, zlew z ociekaczem.

Zaktada sie, iz spozywanie positkdw przez pracownikéw zaplecza gastronomicznego bedzie odbywato
sie w pomieszczeniu socjalnym.

8. WYTYCZNE DLA BRANZ
e Projekty instalacji branzowych stanowig odrebne opracowania
e Wytyczne architektoniczno-budowlane
Sciany i sufity wykonane z materiatéw gtadkich, nienasiakliwych i niepalnych,

We wszystkich pomieszczeniach zmywalni, sanitarnych $ciany do wysokosci min. 2,05m wytozone
oktadzing tatwo zmywalng(ptytka ceramiczna), odporng na dziatanie wilgoci sSrodkéw dezynfekcyjnych,

Pomieszczenia komunikacji do wysokosci min. 1,6 wytozone powierzchniami tatwo zmywalnymi(farba
olejna)

Narozniki $cian zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi,

Podtogi powinna wykonana by¢ z materiatow gtadkich, nienasigkliwych, trudno $cieralna, nie $liska,
tatwa do utrzymania w czystosci(gresy anty poslizg)

Posadzki w komunikacji trwate, nienasigkliwa, nie $liska i tatwa do utrzymania w czystosci(gresy
antyposlizg.)
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